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Penelitian ini bertujuan mengisolasi kitosan dari limbah cangkang rajungan (Portunus pelagicus) untuk digunakan
sebagai bahan pengawet pada nugget ikan. Kitosan dari limbah cangkang rajungan yang digunakan dalam penelitian
ini memiliki kadar air 14,44%, kadar abu 0,97%, kadar N-total 5,70% dan derajat deasetilasi 86,50%. Selanjutnya
kitosan ini diaplikasikan sebagai antimikroba pada nugget ikan dengan perlakukan:  suhu penyimpanan 27°C dan 5°C;
variasi waktu penyimpanan 0 jam, 24 jam, 48 jam, dan 72 jam. Parameter uji organoleptik: kenampakan dan tekstur.
Hasil yang diperoleh yaitu kitosan dengan konsentrasi 2,5% dapat memberi daya tahan pada produk nugget ikan
selama 24 jam baik pada suhu kamar (27°C) maupun  suhu 5°C. Pada suhu penyimpanan 27°C dan suhu 5°C nilai
parameter uji kenampakan dan tekstur mengindikasikan nugget ikan masih sangat disukai. Hasil ini menunjukkan
bahwa produk nugget ikan yang melalui proses pengawetan ini masih memenuhi syarat untuk dikonsumsi.
Kata kunci: Kitosan, Nugget ikan, Pengawet, Rajungan.
ABSTRACT
This research is aimed to isolated chitosan from crab-shells waste of Portunus pelagicus and apply it as preservative
agents to the fish nugget. Resulted chitosan, with a concentration of 2.5%, which was used in this research have a
physic-chemical parameters values as follow: water content 14.44 %; ash content 0.97%; N-total 5.70%; and degree of
deacetylation 86.50%. The chitosan was then further applied as preservatives agents to the fish nugget with testing:
storage temperature 27°C and 5°C; time of storage 0, 24, 48, and 72 hours respectively. Test parameters organoleptic:
appearance and texture.
Overall results of the experiment shown that resulted chitosan, with concentration of 2.5%, can preserved the fish
nugget up to 24 hour either in room temperature of 27°C or in cold storage of 5°C. Furthermore, in the storage
temperature 27°C and temperature 5°C with the testing parameter values of appearance and texture of fish nugget
indicate they highly favored. The above results clearly shown that the fish nugget under the proposed experimental
testing parameter concluded are still appropriate for being consumed save and healthy.
Keywords : Chitosan, Fish nugget, Preservative, Crab-shell.
